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ХАРАКТЕРИСТИКА БАКТЕРИЙ РОДА PSEUDOMONAS, 
ВЫДЕЛЕННЫХ ИЗ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
Из продуктов питания (молока, мяса, домашней птицы и рыбы), подвергшихся порче, были 
выделены 22 штамма бактерий рода Pseudomonas. Изучены их морфологические и физиолого-
биохимические характеристики, позволившие идентифицировать девять штаммов. Шесть штам-
мов являются представителями P. fluorescens, а три штамма – P. aeruginosa. 
В основу тестов по идентификации выделенных штаммов положены такие свойства бакте-
рий, как отношение к молекулярному кислороду, образование специфических пигментов, ката-
лазная активность, рост при различной температуре, восстановление нитратов и нитритов, гид-
ролиз крахмала, а также морфология клеток. 
Результатом работы явилось создание коллекции бактерий P. fluorescens и P. aeruginosa, кото-
рая послужит основой для изучения и разработки средств защиты пищевых продуктов от порчи. 
Ключевые слова: пищевые продукты, микробиологическая порча, штаммы бактерий, Pseu-
domonas fluorescens, Pseudomonas aeruginosa, пиовердин, пиоцианин. 
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CHARACTERISTICS OF BACTERIA OF THE GENUS PSEUDOMONAS,  
ISOLATED FROM FOODS 
Twenty two strains of bacteria of the genus Pseudomonas were isolated from contaminated food (milk, 
meat, poultry and fish). Their morphological and physiology-biochemical characteristics which allowed to 
identify nine strains are studied. Six strains are members of P. fluorescens, and three strains – P. aeruginosa. 
The isolated bacteria identification tests were based on such properties as their dependence on mo-
lecular oxygen, ability to form specific pigments, catalase activity, ability to grow at different tempera-
tures, nitrates and nitrites reduction, hydrolysis of starch, as well as morphology of cells. 
The result of this investigation was the creation of collection of bacteria P. fluorescens and P. ae-
ruginosa which would be the base for study and design of food-protection agents from spoilage. 
Key words: foods, microbiological spoilage, bacterial strains, Pseudomonas fluorescens, Pseudo-
monas aeruginosa, pyoverdin, pyocyanin. 
Введение. Микробиологическая порча являет-
ся основным видом потерь продовольствия в мире. 
В связи с этим идентификация микроорганизмов и 
поиск путей предотвращения порчи – актуальные 
задачи современной микробиологии [1]. 
Порчу белоксодержащих продуктов могут вы-
зывать бактерии родов Escherichia, Proteus, 
Clostridium, Achromobacter, Pseudomonas, Bacillus, 
Lactobacterium, Micobacterium, дрожжи родов 
Candida, Debaryomyces, Mycoderma, Rhodotorula, 
мицелиальные грибы родов Penicillium, Aspergil-
lus, Rhizopus, Thamnidium, Cladosporium [2]. 
Бактерии Pseudomonas fluorescens и Pseu-
domonas aeruginosa играют ключевую роль в 
порче мяса убойных животных и птицы, яиц, 
молока и рыбы [3]. 
При типировании бактерий рода Pseudomonas 
применяют такие тесты, как окисление-фермен-
тация, оксидазная активность, подвижность и др. 
Цель данной работы – выделение из испор-
ченных белоксодержащих продуктов бактерий 
рода Pseudomonas, их идентификация и созда-
ние коллекции, которая послужит основой для 
изучения и разработки средств защиты пище-
вых продуктов от порчи. 
Основная часть. В качестве объектов ис-
следования были использованы молоко, мясо, 
домашняя птица и рыба, подвергшиеся порче. 
Навеску измельченного исследуемого мате-
риала 20 г помещали в коническую колбу емко-
стью 100 мл, приливали 5 мл стерильного фи-
зиологического раствора (ФР). Инкубировали 
при 30ºС 3 сут. Из полученной накопительной 
культуры осуществляли высев на плотную элек-
тивную синтетическую питательную среду ММ9 
для выделения бактерий рода Pseudomonas [4]. 
В качестве элективных факторов использовали 
способность микроорганизмов к росту в при-
сутствии триптофана – единственного источни-
ка углерода и энергии, а также в присутствии     
кислорода. Образовавшиеся колонии пересе-
вали на дифференциально-диагностическую 
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среду Блеск для исключения патогенных псевдо-
монад, которые формировали колонии с метал-
лическим блеском. Непатогенные бактерии рода 
Pseudomonas идентифицировали по морфологи-
ческим и физиолого-биохимическим признакам. 
Для определения отношения бактерий к мо-
лекулярному кислороду использовали среду 
Хью – Лейфсона [5]. 
Дифференциацию бактерий P. fluorescens и 
P. aeruginosa проводили на среде Кинга В по 
образованию пигментов пиовердина и пиоциа-
нина соответственно [6]. 
Каталазную активность бактерий наблюда-
ли по образованию пузырьков газа в присут-
ствии перекиси водорода [7]. 
Морфологические особенности клеток бак-
терий определяли с помощью общепринятых 
методов [8]. 
Отнесение бактерий к роду Pseudomonas 
осуществляли по способности  восстанавливать 
нитраты и нитриты, а также гидролизовать 
крахмал [7]. 
Принадлежность бактерий Pseudomonas к 
видам fluorescens и aeruginosa определяли по 
способности роста при оптимальных значениях 
температуры [9]. 
Схема выделения и идентификации бак-
терий рода Pseudomonas, вызывающих порчу 









































Схема выделения и идентификации бактерий рода Pseudomonas, 
вызывающих порчу белоксодержащих продуктов







20 г 5 мл 
3 сут, t = 30°C 
Высев на среду Блеск 
Идентификация непатогенных бактерий по 
морфологическим и физиолого-
биохимическим признакам 
3 сут, t = 30°C 
3 сут, t = 30°C 
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В результате скрининга из образцов молока, 
говяжьего фарша, рыбы (карп, толстолобик и 
свежемороженная скумбрия), куриных грудок и 
крыльев, подвергшихся порче, были отобраны 
22 штамма бактерий рода Pseudomonas, иденти-
фикацию которых проводили по источнику [10]. 
Характеристика некоторых выделенных 
штаммов бактерий представлена в таблице. 
Как видно из таблицы, девять штаммов, отно-
сящихся к роду Pseudomonas, являются аэробами 
(окисляют глюкозу до глюконовой кислоты), об-
разуют специфические пигменты, представляют 
собой грамотрицательные палочки, обладают 
каталазной активностью, восстанавливают нитра-
ты и нитриты, не гидролизуют крахмал. 
Большинство изолятов бактерий P. fluorescens 
образовывали бесцветные или желтоватые, вы-
пуклые, гладкие, блестящие колонии. Характер-
ной особенностью колоний являлась внешняя 
микроструктура, которая имела сетчатое или яче-
истое строение. Клетки окрашивали среду в зеле-
новато-желтый цвет за счет продуцирования 
пигментов – пиовердина и флуоресцеина. 
Бактерии P. aeruginosa образовывали бес-
цветные или желтоватые плоские колонии. 
Клетки окрашивали среду в сине-зеленый цвет 
за счет продуцирования пигмента – пиоцианина. 
Бактерии P. fluorescens росли при темпера-
туре 4ºС, а бактерии P. aeruginosa – при темпе-
ратуре 41ºС. 
 
Характеристика некоторых выделенных штаммов бактерий 
по морфологическим и физиолого-биохимическим признакам 
Штамм 
Отношение 







крахмала4°С 41°САэр Анаэр 
Gi-1 K − + − Па + + − + − 
Mi-1 K − + − Па + + − + − 
Fi-1 K K − + Ко + + + − + 
Fi-2 K KГ − + Ко + + + − + 
Me-1 K K + − Па + + − − + 
Mi-2 K − + − Па + + − + − 
Gi-2 K − + − Па + + − + − 
Fi-3 K − + + Ко + + − − − 
Fi-4 − KГ − + Ко + − − − + 
Me-2 K − + − Па + − + + − 
Fi-5 K K − + Ко − + − − + 
Fi-6 − − − − Ко + − − − − 
Fi-7 K − + − Па + − + + − 
Gi-4 − − − + Ко + + − − + 
Gi-5 K − + − Па + − + + − 
Me-3 K − + − Па + + − + − 
Fi-8 − − − + Ко + − − − + 
Gi-6 − − − − Ко + + − − − 
Me-4 K − + − Па + + − + − 
Gi-7 − − − + Ко + − − − + 
Gi-8 − − − + Ко + − − − + 
Gi-9 K − − − Па + + + − − 
Примечание.  Gi (gills) – жабры;  Анаэр – анаэробные бактерии; 
 Mi (milk) – молоко;  К – образование глюконовой кислоты; 
 Fi (fish) – рыба; Г – образование газа; 
 Me (meat) – мясо; Па – палочки; 
 Аэр – аэробные бактерии; Ко – кокки. 
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Проведенные исследования показали, что 
штаммы Gi-1, Mi-1, Mi-2, Gi-2, Me-3, Me-4 
принадлежат к виду fluorescens, а штаммы Me-
2, Fi-7, Gi-5 – к виду aeruginosa. 
Заключение. В ходе экспериментальной ра-
боты выделены 22 штамма бактерий рода 
Pseudomonas, вызывающих порчу белоксодер-
жащих пищевых продуктов, установлены их 
морфологические и физиолого-биохимические 
характеристики, на основании которых иденти-
фицированы девять штаммов. Образование спе-
цифических пигментов и способность к росту 
при разных температурах позволили устано-
вить принадлежность бактерий рода Pseudo-
monas к видам fluorescens и aeruginosa. 
Создана коллекция штаммов бактерий       
P. fluorescens и P. aeruginosa, которая в ходе 
дальнейших исследований послужит основой 
для изучения и разработки средств защиты 
продуктов питания от порчи. 
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